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نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران 
حلد ۷ شماره 2 خرداد -تیر 1399 ص31 -30 


امکان‌سنجی تولید دسر لبنی حاوی شیره انگور و ارزیابی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. 


میکروبی و حسی آن 


لیلا محصولی"- حنان لشکری*" 


تاریخ دریافت: 1309)۳/21 
تاریخ پذیرش: 1300/06/24 
چکیده 
دسر بر پایه شیر یکی از فرآورده‌های لبنی است که علاوه بر ارزش تغذیه‌ایی» در سبد کالای مصرف‌کننده تنوع ایجاد می‌کند. مهم‌ترین ویژگی دسرها انرژی 
بالای آنها و احساس خوشایندی است که به‌واسطه نوع ترکیبات آن در مصرف کننده ایجاد می‌شود. از شکر به‌عنوان شیرین کننده در تولید دسرها استفاده می‌شود. 
شیره انگور حاوی مقادیر بالایی قند طبیعی, مواد معدنی» ویتامین» اسیدهای آلی و آتتی اکسیدان‌ها است. بنابراین می‌توان از شیره انگور به‌عنوان شیرین کننده جایگزین 
شکر استفاده کرد. به‌منظور کاهش میزان ساکارز دسر و جایگزینی آن با شیره انگور, از نسبت‌های مختلف ( »75 و7060 ) شیره انگور در دسر استفاده شد.4 
نمونه تولید شده بعد از 48 ساعت نگهداری در دمای6 درجه سانتی گراد تحت آزمون‌های فیزیکوشیمیایی (تعیین ماده خشک» اسیدیته» 0۴1 ساکار چربی» میزان 
به دام‌اندازی رادیکال‌های آزاده ارزیابی بافت ارزیابی رنگ. آزمون‌های میکروبی (شمارش کلی میکروارگانسیم‌هاء کپک و مخمر. اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس 
اورئوس) و ارزیابی حسی قرار گرفتند. داده‌ها با نرم‌افزار 5۳55 آنالیز و میانگین‌ها با آزمون چنددامنه‌ای دانکن (۳>)(۳) مقایسه شدند. نتایج نشان داد که افزایش 
غلظت شیره انگور در نمونه‌های دسر باعث افزايش معنی‌دار ۳>۲)9) میزان اسیدیته (7398), شاخص 2 و 0 درصد بازدارندگی رادیکال‌های آزاد 725/94) و 
کاهش منی‌دار ۳>065) ساکارز 985/40), چربی (9816), ۳ 2/94) و شاخص 1 گردید.افزایش غلظت شیره انگور تاثیر منی‌داری ۳5000) بر 
شاخص‌های بافت» شمارش کلی باکتری‌ها و کیک و مخمر نمونه‌ها نشان نداد. ارزیابی حسی نشان داد که افزودن شیره انگور در نمونه‌های دسر لبنی بر فاکتور 
بافت تاثیر معنی‌داری نداشته و موجب افزایش امتیاز سایر فاکتورهای حسی گردید. دسر حاوی 160 درصد شیره انگور در فاکتورهای بو شیرینی» بافت» رنگ و پذیرش 
کلی بالاترین امتیاز را به‌دست آورد و با توجه به استاندارد بودن همه ویژگی‌های آن» به‌عنوان بهترین تیمار تعیین گردید. 


واژه‌های کلیدی: ارزیابی حسی دسر لبنی» شیره انگور, ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی: 


مقدمه دهنده‌ها (مانند هیدرو کلوئیدها» شکر» ترکیبات طعم‌دهنده و مواد رنگی 
مجاز بوده و ساختار ژله‌ای دارند (2011 ,نصهان انگور (۲/۲۵) 


2 سرده‌ای از درختان خانواده انگورسانان ۷۶/0660 است. در این خانواده 


مصرف غذاهای حاوی مقادیر بالای قند است که اثرات سوء تغذیه‌ای 
برای افراد مبتلا به چاقی, دیابت و بیماری‌های قلبی - عروقی به دنبال 
دارد و سالانه هزینه‌های زیادی را دولت‌ها صرف مبارزه با بیماری‌های 


حدود 11 جنس و بیش از 6160 گونه وجود دارد. مهم‌ترین جنس این 
خانواده جنس انگور است (2005 ,.۵0 6 ن«حقطهعا]). شیره انگور با 


مرتبط با مصرف این نوع غذاها می‌نمایند (آقازاده مشگی و همکاران, 
8) امروزه مصرف دسرهای لبنی نیمه جامد با انواع ترکیبات 
طعم‌دهنده رو به گسترش است که توسط گروه‌های سنی مختلف مانند 
کودکان و افراد بالغ به علت ارزش تغذیه ای و ویژگی‌های حسی مصرف 
می‌شوند. این محصولات اساسا دارای شیر پایدارکننده‌ها و بافت 


1 - دانشجوی کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی. دانشگاه آزاد اسلامی واحد 
سروستان» سروستان» ایران. 
2- استادیار گروه علوم و صنایع غذایی» دانشگاه آزاد اسلامی واحد زرین دشت» زرین 


دشت. ایران. 


نام محلی دوشاب یکی از محصولات سنتی مناطق انگورخیز ایران است 
که حدود 5 تا 20 درصد از انگورهای تولیدی ایران برای تهیه شیره 
انگور مورد استفاده قرار می‌گیرد. شیره انگور حاوی مقادیر بالایی قند 
طبیعی» مواد معدنی» ویتامین‌های ۸۸ 4 8۱ 2ظ. اسیدهای آلی و 
عوامل آنتی‌اکسیدانی است. به همین جهت نقش مهمی در تغذیه 
گروه‌های سنی مختلف به‌خصوص کودکان و ورزشکاران دارد 


من تقصورع ۵) زیفاطعفلط :اتفع) 
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(2006 ,۵۱ 6۶ ما0 ۲), شیره انگور به دلیل داشتن مقدار زیاد 
مونوساکاریدهای قابل هضم. به سرعت در بدن جذب می‌شود, به همین 
جهت برای افرادی که بر اثر یک بیماری طولانی یا عمل جراحی ضعیف 
شده‌انده بسیار مفید است (2005 ,8608211). این محصول منبع خوبی 
از عناصر ضروری از جمله مس» روی و آهن است به‌گونه‌ای که آهن 
موجود در شیره انگور می‌تواند در درمان افراد مبتلا به کم‌خونی مورد 
استفاده قرار گیرد (2004 ,۸75120 

تحقیقات انجام گرفته در زمینه جایگزینی قند در دسرهای لبنی يا 
یک قند طبیعی شامل استفاده از شیره انگور به‌عنوان جایگزین شکر و 
اثرات آن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی وانیلی (فرجی 
و همکاران, 1303 استفاده از عصاره‌های حاصل از دانه. گوشت میوه. 
پوست و ساقه انگور در بستنی و بررسی خواص رئولوژیکی آن 
(2009 ,۵ ۰۶ ۲3۷۵۵ استفاده از شیره کامل انجیر خشک در دسر 
لبنی و بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمبایی» رئولوژیکی و حسی آن 
(جهرمی و همکاران, 130 استفاده از کنسانتره کشمش در تولید دسر 
لبنی (صادقی و باطبی» 130)» استفاده از شیره انگور در نوشیدنی کفیر 
و بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» میکروبی» رئولوژیکی و حسی آن 
(صادقی و رهبری, 1309 استفاده از شیره خرما در فرمولاسیون بستنی 
و بررسی ویژگی‌های فیزیکی و حسی بستنی (گوهری اردبیلی و 
همکاران,1304)» استفاده از عصاره خرما در بستنی یخی ( ,87767610 
09 اتفاده از قند ماع خرما در توشیدنی لبتی میوه‌ای (تحف‌پور و 


همکاران, 13260 ) استفاده از شیره خرما در دسر بستنی ماستی کم‌چرب 
پرتقالی (2011 ,ناذ04) و استفاده از قند مایع خرما در تولید خامه 
شیرین شده (همایونی‌راد و پاسبان, 1394) اشاره کرد. اهداف از این 
پژوهش تولید دسر لبنی حاوی شیره انگور و بررسی خواص فیزیکی» 
شیمیایی, بافتی و حسی آن می‌باشد. 


مواد و روئش‌ها 

شیر 78 چربی (پگاه. شیراز؛ زلاتین (مرک آلمان)» شیره انگور 
(حاوی 1/8 درصد خاکستن 6 درصد ماده خشک و 011 برابر با 92 و 
اسیدیته 71) درصد) و شکر از فروشگاه محلی و گلاب (ربیع» ایران) 
خریداری شد. 

برای تهیه نمونه دسر لبنی ابتدا نشاسته گندم به میزان ۹۸ به شیر 
اضافه شد. سپس 702 ژلاتین و شکر (جدول 1) به‌صورت خشک تا 
حل شدن کامل مواد در شیر با هم مخلوط شدند و تا دمای 5 درجه 
سانتی‌گراد حرارت داده شد و در حین هم‌زدن با همزن با دور 270 دور 
در دقیقه به مدت 15 دقیقه نگه داشته شد. سپس تا دمای 44 درجه 
سانتی‌گراد خنک شد و گلاب (76) افزوده شد و در انتها شیره انگور 
و آب برای تعادل رساندن فرمولاسیون‌ها مطابق جدول 1 اضافه گردید 
و در دمای یخچال به مدت48 ساعت نگهداری شد تا مورد آزمون‌های 
فیزیکوشیمیایی قرار گرفت 


جدول 1 - فرمولاسیون نمونه‌های تولیدی برای 1600 گرم نمونه 
شیر نشاسته ‏ ژلاتین کلاب شکر شیره‌انگور آب 
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آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 
آزمون تعیین ماده خشک (آون. پارسیان طب. ایران)» مطابق با 
استاندارد ملی ایران شماره 307 آزمون تعیین اسیدیته» 2۳7 (7آحمتر 
دیجیتال 0۵5 آمریکا) و ساکارز: مطابق با روش به کار گرفته شده 


توسط ابراهیمی و همکاران (1297)» آزمون تعیین چربی (سوکسله پکو 
طریقت طب فارس)» مطابق با استاندارد ملی ایران شماره 300 انجام 


گرفت. 
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اندازه گیری میزان به دام‌اندازی رادیکال‌های آزاد 

ابتدا لا میکرولیتر از نمونه به 3 میلی‌لیتر محلول 0004) درصد 
۱۳۳۲۲ ( 0722۱ وطارم‌نم-2- ارحعطون) در متانول اضافه شد و با 
دستگاه شیکر (۱۷::6[/1, آلمان) تکان داده شد تا خوب حل شود. بعد 
از 3 دقيقه گرمخانه گذاری» در دمای اتاق و در تاریکی رنگ مخلوط 
از بفنش رنگ به زرد تغییر پیدا کرد و جذب نوری نمونه‌ها در طول موج 
7 نانومتر توسط اسپکتروفتومتر (۲۷-1650۳0 شیمارو ژاپن) 
قرائت شد و درصد مهار رادیکال‌های آزاد از تفاوت جذب نمونه اصلی 
و کنترل نسبت به محلول کنترل محاسبه گردید (2009 ,25027), 


ارزیابی بافت 

آزمون پروفایل بافت نمونه‌ها با استفاده از دستگاه بافت‌سنج بعد از 
2 ساعت نگهداری در دمای 7 درجه سانتی‌گراد انحام شد. پس از 
برش نمونه‌ها به ابعاد »2020 میلی‌متر تاملك درصد ارتفاع اولیه 
(عمق 20 میلی‌متر) توسط دستگاه فشرده شد. سرعت نفوذ 1 میلی‌متر 
در ثانیه بود. پروب مورد استفاده۳/166 بود. در اين آزمون شق که 

22 ۲ 3 وا . 4 « 6 
صمفیت؟(گرم4 انسجام"» قابلیت جویدن" و چسبندگی" و فنریت 
اندازه‌گیری شد (2000 ,۸۵0۸ 


ارزیابی رنگ 

برای ارزیابی رنگ نمونه‌هاء نمونه‌های دسر لبنی در جعبه با 
دیواره‌های سفید با ابعاد (وصر 0 و029 قرار داده شد. درون جعبه از 
یک لامپ فلورسنت کم‌مصرف با توان 20 وات با نور سفید استفاده 
گردید. توزیع نور درون جعبه کاملا یکنواخت بود. عکس‌برداری به‌وسیله 
یک دوربین دیجیتالی (کنن ۸۵540) با فاصله (3 سانتی‌متر از نمونه و 
عمود برآن درون جعبه انجام گردید. تصاویر به‌دست آمده به نرم‌افزار 
فتوشاپ منتقل و مولفه‌های رنگ ("0 ,"2 ,1) آن‌ها به‌دست آمد. مولفه 
رنگ آ بیانگر روشنایی» مولفه رنگ ۸ نشان‌دهنده میزان سبزی و 
قرمزی و مولفه رنگ 9 میزان آبی و زرد را نشان می‌دهد ( نطنه‌هو110 
9 ,41 6۲). 


آزمون میکروبی 

برای اندازه گیری ویژگی‌های میکروبی دسر لبنی» آزمون‌های 
شمارش کلی میکروارگانسيم‌ها (با محیط کشت پلیت کانت آگار) طبق 
استاندارد ملی ایران شماره۷94 و کیک و مخمر (با محیط کشت 
» محیط کشت‌های لوریل (۷1۳ آگار)» اشرشیاکلی (به روش ۷0 
استافیلوکوکوس اورئوس (محیط برات) و سولفات تریپتوز براث و 
طبق روش به کار گرفته شده توسط آگار) پارکر د- بر انتخابی کشت 
ابراهیمی و همکاران 1307) انجام شد. 


ارزیابی حسی 
ویژگی‌های حسی محصول در روز اول نگهداری توسط طّ نفر از 
دانشجویان صنایع غذایی در دانشگاه سروستان از نظر رنگ» عطر و 
طعم» شیرینی» سفتی و پذیرش کلی با مقباس 5 نقطه‌ای هدونیک 
ارزیابی گردید. در اين آزمون به نمونه عالی نمرهد» خوب متوسط 
3 بد2 و خبلی بد تعلق گرفت (فرحناکی و همکاران»1390), 


1 ۳۱۵۵65 
2 0۵۵5 
3 ۸06۹۷۵۵ 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام شد. تجزیه و تحلیل آماری 
ویژگی‌های مورد بررسی, به‌صورت طرح فاکتوریل در قالب بلوک کاملا 
تصادفی و با استفاده از نرم‌افزار آماری ٩۳55‏ مورد تجزیه و تحلیل قرار 
گرفت. برای مقایسه میانگین تیمارها از آزمون چنددامنه‌ای دانکن در 
سطح احتمال ۲ درصد استفاده گردید. رسم نمودارها نیز با استفاده از 
نرم‌افزار اکسل 13 صورت گرفت. 


بررسی تغییرات ماده جامد کل 

نتایج آنالیز داده‌های آزمون اندازه‌گیری مواد جامد کل در نمونه‌های 
دسر لبنی نشان داد تفاوت معنی‌داری (0۵ <ع) بین ماده خشک 
نمونه‌ها وجود ندارد. به‌صورتی که نمونه شاهد دارای 1988 و نمونه 
حاوی 5 7/5 و 10 درصد شیره انگور به‌ترتیب دارای 196 
5 درصد ماده جامد کل است که دلیل آن یکسان‌سازی 
ماده خشک فرمولاسیون‌ها قبل از شروع کار می‌باشد اين کار با دید 
بررسی بهتر سایر ویژگی‌های نمونه‌ها انجام شد. این نتایج با نتایج 
مقالات جهرمی و همکاران 132 در بررسی اثر انجیر خشک در دسر 
حاوی شیر کامل گاو صادقی و باطبی 1328)» در بررسی تولید دسر 
لبنی با استفاده از جایگزینی کنسانتره کشمش, فرجی و همکاران 
(1390) در بررسی امکان استفاده از شیره انگور به‌عنوان جایگزین شکر 
و اثرات آن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی وانیلی و 
میلانی و همکاران (2011)» در بررسی اثر جایگزینی شیره خرما و گوار 
بر ویژگی‌های دسر بستنی ماستی کم‌چرب پرتقالی مشابه بود. 


اسیدیته و 011 

نتایج به‌دست آمده از آزمون اندازه گیری اسیدیته در شکل 1 قابل 
مشاهده است. جایگزینی شیره انگور در نمونه‌های دسر باعث افزایش 
معنی‌دار ۳>0۵۵) اسیدیته شده است. به صورتی که نمونه فاقد شیره 
انگور با 143() کمترین و نمونه دسر حاوی 100 درصد شیره انگور با 
0۷163 بیشترین میزان اسیدیته را به خود اختصاص داده است. اسیدیته 
فرآورده‌های شیری تحت تاثیر تعادل میان ترکیبات نیتروژنی 
فعالیت تخمیری باکتری‌های اسید لاکتیک قرار می‌گیرد ( 6 تتعظ 
8 ,). همچنین شیره انگور به دلیل داشتن مقادیر قابل توجه 
اسیدهای آلی (اسید مالیک و اسید تارتاریک) باعث افزایش میزان 
اسیدیته می‌شود. نتایج این پژوهش با فرجی و همکاران (1302) در 
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بررسی امکان استفاده از شیره انگور به‌عنوان جایگزین شکر و اثرات آن 
بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی وانیلی مشابه بود؛ که 
گزارش کردند افزودن شیره انگور به بستنی» به‌طور معنی‌داری اسیدیته 
را افزايش داده است. همچنین با نتایج نجف‌پور و همکاران (1390) در 
بررسی جایگزینی شکر با قند مایع خرماء در تولید نوشیدنی لبنی میوه‌ای 
بر پایه شیره خرماء 511۷2 2 و همکاران (201) در بررسی عصاره 
دانه انگور در تهیه ماست مطابقت داشت. 

نتایج آنالیز داده‌های آزمون ]1 در شکل 1 نشان داده شده است. 
همانطور که مشاهده می‌شود جایگزینی شیره انگور باعث کاهش 
معنی‌دار ۳1 نمونه‌های دسر لبنی شده است ()۳>0. به صورتی که 
نمونه دسر فاقد شیره انگور 049 بیشترین میزان 01 و نمونه حاوی 
0 درصد شیره انگور با 03 کمترین میزان 011 را به‌خود اختصاص 
دادند. کاهش میزان 211 می‌تواند به دلیل حضور اسیدهای آلی موجود 
در شیره انگور و پایین‌تر بودن 011 شیره انگور افزوده شده نسبت به 
1 نمونه شاهد باشد. نتایج به‌دست آمده در پژوهش حاضر با تحقیق 
میلانی و همکاران (2011) مشابه بود. آن‌ها کاهش 0۳ با افزایش 
درصد عسل خرما همراه با پایدارکننده گوار در دسر ماست کم‌چرب 


۵ 7.50۰ 50 2 
شیره انگور (7) 
شکل 1 - تغییرات اسیدیته و 011 در نمونه‌های دسر حاوی غلظت‌های مختلف شیره انگور 


میزان ساکارز و چربی 

آنالیز داده‌های اندازه‌گیری قند ساکارز در شکل 2 نشان می‌دهد که 
با افزودن شیره انگور در نمونه‌های دسر لبنی» میزان ساکارز کاهش 
معنی‌داری داشته است ()۷) >۳). به‌صورتی که میزان ساکارز در نمونه 
بدون شیره انگور با6488 بیشترین و نمونه حاوی160 درصد شیره انگور 
با۷0) کمترین میزان را نشان دادند. در ضمن همه نمونه‌ها دارای 
اختلاف هستند. در نمونه شاهد شیرین کننده مصرفی شکر است بنابراین 
انتظار هم می‌رود که درصد ساکاروز بالاتر باشد» اما در تیمارهای حاوی 
شیره انگور میزان ساکاروز به شدت افت می‌کند. شیره انگور به‌دلیل 
داشتن تک قندی‌ها و شیرینی بالاتر نسبت به ساکاروز و همچنین جذب 


پرتقالی را با گذشت مدت زمان ماندگاری گزارش کردند. فرجی و 
همکاران (13020) به بررسی امکان استفاده از شیره انگور به‌عنوان 
جایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی 
وانیلی پرداختند و اعلام کردند که افزودن شیره انگور به بستنی» به‌طور 
معنی‌داری 0۳7 را کاهش و اسیدیته را افزایش داده است ۳>0۲)5). 
هوانگ و همکاران 209) از مخلوط عصاره‌های حاصل از دانه» گوشت 
میوه پوست و ساقه انگور در بستنی استفاده کرده و خواص رئولوژیکی 
آن را سنحیدند. طبق نتایج این محققان» افزودن مخلوطی از آن 
عصاره‌ها به بستنی» موجب کاهش 0۳۱ شد ظ)۷><). فرجی و 
همکاران (1300) به بررسی امکان استفاده از شیره انگور به‌عنوان 
جایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی 
وانیلی پرداختند. نتایج پژوهش نشان داد افزودن شیره انگور به بستنی» 
به‌طور معنی داری 0۳۲ را کاهش و اسیدیته را افزايش داده است 
(ظ)(۳>0). صادقی و رهبری (12602) تأثیر شیره انگور بر ویژگی‌های 


فیزیکوشیمیایی» میکروبی» رئولوژیکی و حسی نوشیدنی کفیر را مورد 
بررسی قرار دادند که نتایج آن‌ها نشان داد که 011 کاهش یافته است 
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آب بالا توصیه می‌شود به‌جای شکر استفاده گردد. نتایج پژوهش حاضر 
با تتایج صادقی و باطبی 1392 ) در بررسی تولید دسر لبنی با استفاده 
از جایگزینی کنسانتره کشمش با شکر فرجی و همکاران (1392) در 
بررسی امکان استفاده از شیره انگور به‌عنوان جایگزین شکر و اثرات آن 
بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی وانیلی. جهرمی و 
همکاران (1362) در بررسی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی دسر 
لبنی بر پایه انجیر و نجف پور و همکاران (1390) در بررسی جایگزینی 
شکر با قندمایم خرماء در تهیه نوشیدنی لبنی میوه‌ای مطابقت داشت. 
نتایج آنالیز داده‌های اندازه گیری چربی در شکل 2 مشاهده می‌شود. 
جایگزینی شیره انگور باعث کاهش معنی‌دار میزان چربی در نمونه‌های 


دسر لبنی شده است (۳>()2 به صورتی که میزان چربی از 20 
در نمونه فاقد یره انگور به2/26 در نمونه دسر حاوی 100 درصد شیره 
انگور شده است. که علت آن را می‌توان به کاهش میزان چربی بر 
اساس وزن خشک نسبت داده زیرا که چربی شیره انگور خیلی ناچیز 
است. نتایج به‌دست آمده از این آزمون مشابه نتایج عه1۳۷ و 
همکاران (20) در بررسی مخلوط عصاره‌های حاصل از دانه گوشت 
31.3 
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شیره انگور (0) 
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میوه پوست و ساقه انگور در بستنی» 12 و همکاران 200 در 
بررسی افزودن عسل و زنجبیل به خامه صبحانه. صادقی و رهبری 
103 در بررسی تأثیر شیره انگور بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, 
میکروبی» رئولوژیکی و حسی نوشیدنی کفیر و گوهری اردبیلی و 
همکاران 1394 در بررسی کاربرد شیره خرما در نسبت‌های مختلف 
به‌عنوان جایگزین شکر در فرمولاسیون بستنی بود. 
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شکل 2- تغییرات ساکارز و چربی نمونه‌های دسر حاوی غلظت‌های مختلف شیره انگور 


درصد بازدارندگی رادیکال‌های آزاد (۱۳۳۲۷) 
استفاده از رادیکال پایدار ۲۳۲1 جهت بررسی خاصیت 
ضداکسایشی حاصل از ضداکساینده‌های طبیعی به یکی از 
پرکاربردترین روش‌ها تبدیل شده است. علت این امر سادگی و 
حساسیت بالای این روش است. اين آزمون بر مبنای این نظریه بنا شده 
که ماده دهنده هیدروژن در واقم یک ضداکساینده است. رادیکال 
۳1 چربی دوست بوده و یکی از معدود رادیکال‌های نیتروژنی آلی 


است که به‌صورت پایدار و تجاری در دسترس است (اصل و همکاران» 
8 این رادیکال بالاترین میزان جذب خود را در طول موج 217 
نانومتر نشان می‌دهد. رادیکال 2۳۳1 در اثر جاذب هیدروژن از یک 
ضدا کساینده به ۲۳۳۳۷ پایدار (غیررادیکالی) تبدیل می‌شود که در اثر 
این تبدیل رنگ آن به مرور از بنفش یره به زرد روشن تبدیل می‌شود 
و در نتيجه میزان جذب در طول موج 217 نانومتر قابل محاسبه است 
(فیروزی و همکاران؛2019)؛ 
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شکل 3 -خاصیت آنتیاکسیدانی و نمونه‌های دسر حاوی غلظت‌های مختلف شیره انگور 
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مطابق نتایج به‌دست آمده از آزمون اندازه گیری خاصیت 
اش اخستدانر بو شک 3 شیره انگور به‌دلیل داشتن خاصیت 
ضداکسایشی حاصل از ترکیبات فنولی؛ فلاونوییدی و آنتوسیانینی باعث 
افزايش معنی‌دار میزان مهار رادیکال‌های آزاد شده است 42 >۳). به 
صورتی که دسر فاقد شیره انگور با 6920 کمترین و نمونه حاوی10 
درصد شیره انگور با67۳ بیشترین میزان را به خود اختصاص داده‌اند. 
که با نتایج خیرخواه و همکاران (1397) در بررسی امکان جایگزینی 
شکر با عسل در فرمولاسیون دسر لبنی مطابقت داشت؛ آن‌ها گزارش 
کردند با افزایش غلظت عسل در فرمولاسیون دسر لبنی» محتوای 
ترکیبات فنلی تام و آنتی اکسیدانی افزایش می‌یابد. همچنین با نتایج 
پژوهش صادقی و باطبی 12892 در بررسی تولید دسر لبنی با استفاده 
از جایگزینی کنسانتره کشمش مشابه بود 


ویژگی میکروبی 
آنالیز آماری نشان داد افزودن شیره انگور در نمونه‌های دسر لبنی 
تاثیر معنی‌داری (0(68>) بر شمارش کلی باکتری‌ها در نمونه‌های 


تا 


۳.00 


بافت 

ننایج اندازه‌گیری خصوصیات بافتی نمونه‌های دسر لبنی در جدول 
2 آورده شده است. همانطور که مشاهده می‌شود استفاده از شیره انگور 
به‌جای شکر به میزانظ الی 760 در حضور 7۵۷5 ژلاتين و4 نشاسته, 
تاثیر معنی‌داری (۳>)(68) بر شاخص‌های بافتی ندارد و آنالیز آماری 
همه شاخص‌ها نشان داد که شیره انگور تاثیر معنی‌داری (۳<0(5) بر 
بافت ندارد. بنابراین می‌توان گفت نقش نشاسته و ژلاتین در ایجاد بافت 
خیلی بیشتر از شکر و شیره انگور بوده و به‌عبارتی اين میزان جایگزینی 


520 
شیره انگور () 


شکل 4- شمارش کلی میکروبی نمونه‌های دسر حاوی غلظت‌های مختلف شیره انگور 


دسر داشت و شیره انگور موجب افزایش آلودگی کلی دسر شده است 
ولی بین درصدهای مختلف شیره انگور تفاوت معنی‌دار ۳<۸۷5) 
مشاهده نگردید (شکل 4). نتایج کیفیت میکروبی نشان داد که همه 
نمونه‌ها فاقد اشرشیاکلی» استافیل وکوکوس اورئوس کواآگولاز مثبت و 
کپک و مخمر بوده و از نظر شمارش کلی میکروب‌های مزوفیل هوازی» 
بین نمونه کنترل و نمونه‌های آزمایشی اختلاف معنی‌داری (0()2>) 
وجود داشت. خیرخواه و همکاران 1397)» به بررسی امکان جایگزینی 
شکر با عسل در فرمولاسیون دسر لبنی پرداختند. با افزایش غلظت 
عسل در فرمولاسیون دسر لبنی شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها کاهش 
یافت. 052 و همکاران (2016) قابلیت رشد میکروارگانیسم 
پروبیوتیک لا کتوباسیلوس اسیدو فیلوس در دسر لبنی شکلاتی و رفتار 
آن در برابر پاتوژن‌ها را مورد بررسی قرار دادند. نتایج آزمون کاهش 
پاتوژن‌ها در دسر لبنی با میکروارگانیسم پروبیوتیک ۷ کتوباسیلوس 
اسیدوفلوس را نشان داد و همچنین افزایش کیفیت در دسر لبنی 
مشاهده شد. 
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اثری مشابه با شکر داشته است. نتایج آزمون سنجش رنگ در پژوهش 
حاضر مشابه تحقیقات صادقی و رهبری 1299 در بررسی تأثیر شیره 
انگور بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» میکروبی» رئولوژیکی و حسی 
نوشیدنی کفیر و گوهری اردبیلی و همکاران 134 در بررسی کاربرد 
شیره خرما در نسبت‌های مختلف به‌عنوان جایگزین شکر در 
فرمولاسیون بستنی» میلانی و همکاران (2011) در بررسی اثر 
جایگزینی شیره خرما و گوار بر ویژگی‌های دسر بستنی ماستی کم‌چرب 
پرتقالی و فرجی و همکاران 1293 در بررسی امکان استفاده از شیره 


انگور به‌عنوان جایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
جایگزینی شکر با دو شیرین کننده طبیعی قند مایع خرما و شیره خرما 
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بر ویژگی‌های فیزیکی» شیمیایی» میکروبی و حسی بستنی بررسی 
کردند. 


جدول 2- ویژگی‌های بافتی سفتی» صمغیت قابلیت جویدن چسبندگی, انسجام و فنریت در نمونه‌های دسر حاوی غلظت‌های مختلف شیره انگور 


صمغیت (ع) 


نمونه 2۸ سفتی(ع) 


قابلیت جویدن([01) چسبندگی 


انسجام فنریت () 
۰ *202-0/16/)- 1/87۰ 1/04 


5 ۰ 6000/4/1۰--1106/8 261/072-02/21۰- 6/022/02۰ 16/327/02۰ 252-0/0/۰/)- 98۰/)-+[2/2 
5 *201/15-+750/606 6//36۰-+271/606- 1/0۰-+5۲/-- 1///4+1/2۶۰ *0386-0/16)- شلد 
6 991/661724۰ 3:۰/-211/66-42- 5/611/16۰ 1/72۰-+1/61 212-0/05۰/)- 2/810/91۰ 
اعداد درون جدول میانگین سه تکرار و به صورت میانگین انحراف معیار می‌باشد. در هر ستون حروف لاتين متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی دار آماری 
در سطح ظ)) می‌باشد. 
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ارزیابی رنگ 

رنگ غذاها در سیستم "12*9 اندازه‌گیری می‌شود. فضای رنگی 
"0 یا ما1۴ یک استاندارد بین‌المللی برای اندازه‌گیری رنگ 
است که توسط کمسیون بین‌المللی روشنایی (01۳) در سال 1076 
ارائه گردید.1 جز نشان‌دهنده روشنایی می‌باشد و بین صفر و 100 
متغیر است و پارامترهای "4 (از سبز تا قرمز) و" (از آبی تا زرد) اجزای 
رنگی می‌باشند که بین 120 - تا 120 متغییر هستند. نتایج آنالیز 
داده‌های ارزیابی رنگ نمونه‌های دسر در شکل < آورده شده است. 
میانگین داده‌های ارزیابی شاخص 1 در شکل < آورده شده است؛ 
شا عضو کاواس بر نگ تفو نها گس را ان مه وه 
با جایگزینی شیره انگور کاهش معنی‌داری را نشان داد (0)()>ط), 
به‌صورتی که میزان شاخص روشنایی در نمونه فاقد شیره انگور با 
0 بیشترین و نمونه حاوی160 درصد شیره انگور با41/600 کمترین 
میزان را از خود نشان دادند: شکل 5 نتایج:فاکتور « رنگ‌سنجی را 
نشان می‌دهد. فاکتور "۵ که میزان تمایل به رنگ قرمزی را نشان 
می‌دهد. با افزايش میزان شیره انگور در نمونه‌های دسر افزایش 
معنی‌داری را نشان داده است (2)()>). به‌طوری که نمونه فاقد شیره 
انگور 1/000 - و نمونه حاوی 100 درصد شیره انگور با 40 کمترین و 
بیشترین میزان فاکتور تمایل به قرمزی را نشان دادند. نتایج فاکتور "و 
در آزمون سنجش رنگ در شکل 2 آورده شده است. شاخص 0 که 
تمایل به رنگ زردی را نشان می‌دهد با جایگزینی شیره انگور در 
نمونه‌های دسر لبنی افزایش معنی داری را گزارش نمودند ()0>ط), 
به صورتی که کمترین میزان تمایل به زردی در نمونه دسر فاقد شیره 
انگور با11700 گزارش شد و بیشترین میزان در نمونه حاوی100 درصد 
شیره انگور با 20/33 بود 


ارزیابی حسی 
آنالیز داده‌های به‌دست آمده از ارزیابی حسی نمونه‌های دسر لبنی 
در جدول 3 آورده شده است. همانطور که مشاهده می‌شود جایگزینی 


شیره انگور در نمونه‌های دسر لبنی باعث بهبود تمامی اکثر فاکتورهای 
حسی شده است ()۳>۵. نتایج نشان داد که در فاکتور بو در نمونه 
حاویظ درصد شیره انگور و نمونه شاهد دارای کمترین امتیاز و نمونه 
حاوی 100 درصد شیره انگور با41 بیشترین امتیاز را کسب کرد. فاکتور 
شیرینی که یکی از مهم ترین شاخص‌های ارزیابی حسی نمونه‌های 
دسر لبنی می‌باشد با جایگزینی شیره انگور تغییرات معنی‌داری 
(ط)۳>0۲) در امتیاز مشاهد شد. در اين فاکتور نمونه حاوی ظ درصد 
شیره انگور با 1/30 کمترین امتیاز و نمونه شاهد و نمونه 740" شیره 
انگور با هم بالاترین امتیاز را کسب نمودند. از آنجایی که بین نمونه 
0 و شاهد تفاوتی مشاهد نشد می‌توان گفت که شیرینی مشابه و 
مطلوبی داشتند. در فاکتور بافت تفاوت معنی داری ()۳<0) در 
امتیازات ارزیابی حسی مشاهده نشد. در ضمن آنالیز دستگاهی بافت نیز 
این موضوع را تایید می‌کند زیرا که هیچ تفاوت معنی‌داری (0()2<) 
در انواع شاخص‌های بافتی دیده نشد. در شاخص ارزیابی رنگ کمترین 
امتیاز به نمونه حاوی 3 درصد شیره انگور و بیشترین امتیاز به نمونه 
حاوی(10 درصد شیره انگور اختصاص یافت. در امتیازات پذیرش کلی 
نیز نمونه حاوی 100 در بالاترین امتیاز را کسب نمود. بنابراین رنگ 
فرآورده مورد قبول مصرف کننده است و از امتیاز خوبی برخوردار است. 
جمعا در پذیرش کلی ارزیاب‌ها بهترین امتیاز را به نمونه شاهد و نمونه 
(10 درصد شیره انگور دادند که نشان‌دهنده مقبولیت بالای دسر حاوی 
0 درصد شیره انگور است. در نتیجه دسر حاوی(10 درصد شیره انگور 
در فاکتورهای بو شیرینی, بافت» رنگ و مقبولیت کلی بالاترین امتیازات 
را به‌خود اختصاص داده است. در این میان نمونه حاویظ درصد شیره 
انگور کمترین امتیازات را کسب نمود. با توجه به نتایج ارزیاب‌ها و 
پذیرش کلی دسر لبنی حاوی 160 درصد شیره انگور, به‌عنوان بهترین 
نمونه معرفی می‌شود. 


جدول 3 - نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های دسر حاوی غلظت‌های مختلف شیره انگور 


نمونه بو 
دسر شساهد 


ٍ شیرینی بافت رنگ 
۰ ۰ *2/203-0/2 2592-04۰ 2520/6۳ 


پذیرش کلی 


دسر حاوی 95 شیره انگور ‏ 2/42/7۰ 1320/60 2032/2۰ ۰2۳12-01۰ 1/9۳/2۰ 
دسر حاوی 77/5 یره انگور 3/5/2۱ «2/320/2 320/4۰ 00/6 24 
دسر حاوی 710 شیره انگور 2/30/4۰ 40201 160201۰ 30 92-02 
اعداد درون جدول میانگین سه تکرار و به صورت میانگین * انحراف معیار می‌باشد. در هر ستون حروف لانین متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در 


سطح ظ)() می‌باشد. 
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نتیجه گیری شمارش کلی باکتری‌ها در نمونه‌های حاوی شیره انگور نسبت به شاهد 

افزايش داشته است 008>) اما نمونه‌ها فاقد اشرشیاکلی, 

هم ۱ استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبت و کپک و مخمر بودند. آنالیز 

محصولات لبنی و تولید محصولی لذت‌بخش است. هدف از انجام این ادها ۳ شر ی ی 
خوهش امکا» رد ره را ۱ ۳ داده‌های به‌دست امده از ارزیابی حسی نمونه‌های دسر لبنی نشان 

ِِ نی تولید دسر لبنی وی ِِ نگور و بررسی کد افزودن شیره انگور 3 نمونه‌های اش یم باعث بهبود تمامی 

خواص فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی دسر لبنی شاهد و دسر حاوی اه »۳۳۳ ۲ 10 
فاکتورهای حسی شده است ()()>۳). به‌صورتی که دسر حاوی 

غلظت‌های مختلف شیره انگور می‌باشد. نتایج به‌دست امده نشان داد 


تولید دسرهای لبنی باعث ایجاد تنوع در سبد کالای مردم. توسعه 


درصد شیره انگور در فاکتورهای بوء شیرینی» بافت» رنگ و مقبولیت 
اش کی یر هشن ات باعث افزایش میزاه 
چایکزیتی: شیره؛ الحور, در نمونه‌های. دسر باهث افزایش هزان کلی بالاترین امتیازات را به‌خود اختصاص داده است. بنابراین در کل 


اسیدیته. مواد جامد کل شاخص قرمزی )0 و زردی (0)» درصد 
بازدارنگی رادیکال‌های آزاد و کاهش ساکار چربی» 0۳1 میزان 
روشنایی (*.1) رنگ شد. شاخص‌های بافت در نمونه‌های دسر اختلاف 
معنی‌داری ر نشان ندادند. آنالیز نتایج آزمون میکروبی نشان داد که 


می‌توان گفت با افزودن 7/60 شیره انگور و حذف ساکاروز می‌توان دسر 
لبنی حاوی ترکیبات فنولیک بیشتر و ساکاروز و چربی کمتر تولید کرد. 
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418-۰ :3 ,رالتتا0ع5 ۳۲۵۵0 و۵ ممممزمگصمن) لقمم)۱۱2 1۲0 ,)مامت مطا ۵۶ واممموه طالقعظ 20 


0صح ل2ءتصمطهممندرطم رلهنعم01عظ1 وه عاهتاههعصمم عمنیاژ 21206 0۴ ۳166۵۲ .1393 ۱۷۲۰ وتطوتع20ع1 مه .و۸ علمممطه]۷ تطعع۵0٩‏ 
35-۰ 2۰ ,۱۵8021۵ ۲۵5 ۲۵6۵5 ۳۵۵۵ 06۷6۲۵86۰ ت۱1 ۴ دعناتهم0۳0 ۳۱۵۲۵۵1۵01021621 

داصفام اصهععن من 0عع0معم پرمحمط ما خصمومی لهتعصتصط ۵۶ ممتامصتاوه 24 ومتاهممعم آههتصصعدن-ممزونوطظ ,2005 .ظ للههمع 
613-۰ :(16)5 ,۸۱۵ 00۵7205 ۲۵۵0 زر .012ص صتعطمهط طز 

۵ ۳۱۵۵۵۱ اهزم موم ۵ اهتامعا0ظ اهزمام نمض 0۶ ممتاجن ۱۷ :2006 5۰ تطق۴۱ مه ۳۰ 21211 ماع20ه نامه .۲ له[ 
.39-44 4)۵2(۰ ۵۰ 1661901 (ع5 ۲۵۵۵0 7 .عتصرنا ط1 
رل هتدمت‌نه مدلوت مممتابامی کقونه ها ممتاهتعانالج ت«ممط گم برل‌بااو لمتاتما .2006 .1 طدتصفکا همه .۵ )۷۲۵۵۵۵۲ 

33-9 :(52)01 0۱۵۸ م۲۵ ۸۵۳۱۵ ,5عنتام‌جطمصده‌طه 24 ٩0601105600‏ 
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جلد قّ. شماره 2. خرداد -تیر 1399 ص 30-31 ۱ 


0 ۵۵6۵0۵6 از 2۵۵۵ مهم ]عکعع م۵0 ۵ ۲ازااصاتعجمع] »1 
م0۵۵۵ 6۵060 200 ۱۵۲۵۵1۵1 واهه‌تصصمصلمععصاص کاز ۵ ممتام اوه 


۱۵9۵۲7 ۲۷۰ کذانمعطها۷ یز 


۲66۵1۷60: 1 
۸06060: 5 


2 ملق ,مبله۷ اقممتاتتباه عطا م6 مملیل20 ما هط امعم رتم عطا ۵۶ مهم و1 اتعووعل 0عوهه۱۷ خصمتا ۱0۵0 
عصحعهعا 2 20 عمجم طعنط تتمطا ور ماهوعع ۵۶ اتممومتن اصماتممص1 اومصظ م1 معل‌ممع 0۶ تقامدها تمصصناوجمع فط صا م۱۷۵۲ 
ما5 ,10100615ظ) لاتم زلصنفصه صنقاومی ماعنلم مومط1. .قاصمزلعنعصز فلز ما مبال تمصناعومم فط وطا 0ماقمته و1 عقطا مصتامع] 
۰ 0۶ طمتام0۲00 عطا د کم‌صماعع 0۳۷ 2 مه دنا و کهوناگ .عسامنتای رللعرٌ 2 2*۷6 هه راجعمامع مه فلصتامم‌صمم هلاه 112۷ 
0 10 5 ]2000 10۲ وتصیامععه طمنطه بجمتعه؟ مصلعمهه و صق! ۵۶ دامن تمممتاتله عطا اه مهم و1 عاجتامهمومه ممتناژ 21206 116 
احسناهه ۵۶ ۱6۷65 طعنط مصنعادم ماهتامهمومم ناژ 0۲2۵ .عاهتامهمومع عمنباز مج معلقمظط م6 عون 5عم72ع صفتصد ۵۶ اجهعت۵ه 
تقهناه ۵ مج ۱۶6۵0 0۵ صوه مقتاههعومم مملناز و2۳20 ر۳۵۲۵]0۲6] .کاصهل0متاصه مه تمه متصقعه رفصتصصماز روله‌تمصتصه روتقناه 
1۲۵۵1200۲ 


از مرمع ده تصمحصمعه۱و6: وا هه اتعووع ما عدمعمیاو ۵۶ اصنامصصح فا همع مه ععل0ته ما :فل‌مظ)ع۷۱ 0و ولهنه)۷]۲۸ 
ا2عظ/ ,وعمصصه؟ ت56وع0 عت۲6۵2 10 ,0۵60 ۱۸/۵۲۵ (1090 04صه 7.5 ,5 ,0) ع26عاصعمصمع عمنیاژ 2۳20 0۲ ۲۵۸10 اصمبعن رعاحاصهمههم 
عاصمنل0ع م1 21 آتاصت 0مرنجط 0صرح 20060 ۷۵۲۵ تممباه همه صتافاهع 0.59۵۷۸ معط هه ,46۷۷/۳۷ 20 ان ما ۵0060 اف ۵6« ط‌هاه 
0 0160 62 ,دعاباصتططر 15 10۲ حصم1 270 ۵۲ 0عتتتاد صرح 95*0 ۲۵ 62060 ۷۷2۵ ]1 مصعط1. لته مطا صا ۷6۵ 0۱و8ون همهم ۷۷۵۲۵ 
۵ ممام‌صصدی .ععطفنل عط) مفصاً ال «الفصن مه معب‌بتدهر م1 .20060 م۸۵ ماج لمح عاحتاصهعومم متا 27206 220 ,)۹ 40 
0000 ۸۵۸۵ 186 ۹۵۰ 4 نج ععمتماه ۲ مسمط 45 ععتله جمتلمبلونه رحمعمعی فصق لقمتماممئه رلفه‌نعطهمءتوردم ما 0عا6وزطناه 
۵ ۱ 224 انامه رماهتل 0اه ۵۲ مامح م1 بلق 4ص موم معتاوزمص مط) ممتتمحمصه تم 0مونا ۱۷۵۲۵ و0مطامظ 
هک مدمه بز۳(۳۳۲ن۱ بوها ممتزماتطصا ولهع201 مع مط) وعناعهمصه 10 ,(2018) 2 )6 تصتطه‌حاظ ۵۶ 0مصامج رم 0عقهها 0مملتاملوم 
۶ ومامصصحنهح 16 ,(2019) 21 6۲ ذصزژمووم۲۱ ۶ 0مطاعصه ما جوم 0ععهه 0مصتمتمص ۷/28 ولورزلقمه زمامع 120 :101100760 وه« (2009) 
,() 2700655 اما ومامصهنهن م1۵ ,0ماقهمصه م۵ (رفقمههم۵و) ها 24 (رفعمملعم که ررقوعص‌طونل) با متمصا تمامع 
کچ 2021۷72767 معیتارهعا رجا 0عصتصماع0 ۲۷۸۵۲۵ ووممم۷ تعمط0ه ررصن.۲) ووممزمده برل) وععمتصصصتام ررصم) وومصتم‌متمد رفوعمم۷ تقمجمع 
<1) عصتاه؟ ٩6216‏ »ت60 آمزم-11۷6 خر .وافللممهم 15 ۵ ۵۱21۵660 ۷۵۲۵ وعاتاطاتتاه رتمقصعو فط1 ,(2000) ۸0۵۸۵0 بوطا 06901060 
۵ وه طاز 260 ررلمصه ماونا ایام مق و7۵ (۵00ع ت۷6 5 ,2008 4 ,2000 0۲ 020 ععطاتمه ح3 ,2020 ,020 ۷۵۲۷ 
۰ موه 11016 مهمصننا طا مهمج0ع 9۸۵۲۵ فصقمصه 2۳20 


جع صا مقاصهعجمه عمتنا همع 0۶ اصتامحصيح فطا صر عوهعتمصاً فطا عقطا 0ع«مطو والناعع مظ1۳. ممرمتوویت‌عنل 0صه و6اناعع1 
امه ن«مناجه معداصهعتهم مه رمباله7 "ها 20 .2۳ بلنامو لقاما رووعصمقط اتمه ما معفعمصز (0.05 کم) اصم‌ت)تصعنه ۵ 0عونامه وعام‌صهه 
کمم‌تکنصعنه مط مقط ملدجمعومی ممنیاز 0۵06 مصا نا قمع ۲۲و رعوم‌میاو رفقه صا معععع0 (0.05کع) اصمم‌تتصوته ه مه انامه 
لام معط هط 50۱76۵0 ماما لهزطامتمنص زم فلناوی: م1 باقع 20 ۵010 رکصتامی تماما روم«06ض1 وعنتها فطا وق مق (0.05<ع) 
۱۷۵۲۵ دنامن ]قهع۷ 0صه ۵10 باه (0.05ک و) آماجم ما 00تدمصتمي ممنیاز ممرقع ]۵ ومآمرصصهه مد 00ق2متمصا کصتامی لهلتمامه 
15 165مرجصهو عط) ۶ صیامی اه1ها۵تمنمط عظ) هط 0عامه وه 10یامطو 16 .(0<0.05) کمام‌صهه رتم0 عوومل ما کصمعلنل رلاصمم]نصوزو 
متا 2206 0۶ 20010102 مطا عقطا 0عاهعن4ص ممتاهناهه ت0قدع .14725 ٩۱0.‏ )567وع0 رتتقل 02فا مه هد ععصه0۲0عم2 
6 3۵) 100۲62500 ]ناه ومتاوزتمامه تقد لهتتتاها مطا چم امعم اصهم‌تکتونه پچصح وق ام 10 وعام‌صعو ]0وومل مطا ما متقاجهعجمم 
,001 طاً 560۲۵ )وعطونط معط 0مصتهاهداه عمنیاز متمتامهعوم 2۳226 0۴ 1096 عمتصندنوم عامصصدد عظ1.ععمامق پتمججهد تعطان 01 
باصمصنهع؟) ادعطا مط مه 56166060 ۷۷28 ]1 رل‌تهلصهاه م۷۵ ومتاوعمامه‌تقطه تمطان فلز ممصنه 20 رهم2008 20 تمآهع ,5۳۷/6۵0685 


٩۵۹0۲121 ۰‏ ,۳۳۵06۲65 لهمنهم‌طم5160ظظ رماهتاههعمم) عمنباگ 0۲۵۵۵ راتعوومن1ز پرتتدنز :1۵۲۱۷۵۲۵۵ 


۰ ر۷۵۹)2 ۹27 ,)۱۷۵۲91 ۸220 تاو رحم‌صهرظ مفاوم ت92 راصمص‌تهومل «ومامصطهها 4صه معممم5 ۳۵۵۵0 راطع00 1۷۲86 .1 
باط22710028 ۱۲۵1۷۵ ۸2۵0 تصصهاو! رحم‌صه:ظ )وه صتم2 رتصمصص همم برومامصطهع) 24 معممز5 ۳۵0۵۵ ,۳۲۵/6550۲ اصماد[۸5 .2 
۱ 

رم تمصع ۵) زیمآطدهاط :اتفصظ عمطانته عم همموعتمن) -۶) 


